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ABSTRAK 
Tempoyak merupakan pangan yang terbuat dari hasil fermentasi daging durian 
dengan penambahan garam yang di peram selama tiga sampai tujuh hari. Tujuan 
dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi garam dan suhu 
fermentasi terhadap karakteriktik tempoyak durian. Manfaat penelitian ini adalah 
untuk memberikan informasi proses produksi tempoyak yang bisa memperpanjang 
umur simpan durian, memperbaiki mutu tempoyak agar dapat didistribusikan 
secara luas dikalangan masyarakat dan mengangkat citra makanan tradisional 
(tempoyak) agar dikenal masyarakat dan memiliki nilai jual. 
Metode penelitian yang dilakukan terdiri dari penelitian pendahuluan dan 
penelitian utama. Penelitian pendahuluan yang dilakukan adalah menentukan hari 
terbaik fermentasi berdasarkan respon organoleptik terhadap atribut aroma, warna 
dan rasa. Penelitian utama yang dilakukan adalah menentukan pengaruh 
konsentrasi garam, suhu fermentasi dan interaksi konsentrasi garam dan suhu 
fermentasi terhadap karakteristik tempoyak durian. Rancangan yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah rancangan acak kelompok (RAK) pola faktorial 3 x 3 
dengan tiga kali ulangan. Faktor pertama yaitu konsentrasi garam (1%, 3%, dan 
5%), dan faktor kedua yaitu suhu fermentasi (25°C, 30°C, dan 35°C). Variabel 
respon pada penelitian ini adalah respon kimia yang meliputi penentuan derajat 
keasaman (pH), kadar asam laktat, dan kadar alkohol, respon mikrobiologi yakni 
penentuan total koloni bakteri dan respon organoleptik yakni uji hedonik yang 
meliputi atribut warna, rasa dan aroma. 
Hasil dari penelitian pendahuluan didapatkan bahwa fermentasi terbaik yaitu 
fermentasi yang dilakukan selama 5 hari. Hasil penelitian utama menunjukkan 
bahwa konsentrasi garam berpengaruh terhadap derajat keasaman (pH), kadar asam 
laktat, total koloni bakteri, organoleptik atribut rasa, warna dan aroma, namun tidak 
berpengaruh terhadap kadar alkohol. Suhu fermentasi berpengaruh terhadap derajat 
keasaman (pH), kadar asam laktat, total koloni bakteri, organoleptik atribut rasa, 
warna dan aroma, namun tidak berpengaruh terhadap kadar alkohol. Interaksi 
antara konsentrasi garam dan suhu fermentasi berpengaruh terhadap kadar asam 
laktat, total koloni bakteri dan organoleptik atribut aroma, namun tidak berpengaruh 
terhadap derajat keasaman (pH), kadar alkohol, dan organoleptik atribut rasa dan 
warna. Hasil penelitian utama produk tempoyak yang terpilih berdasarkan respon 
kimia, respon mikrobiologi dan respon organoleptik adalah perlakuan a2b1 yakni 
konsentrasi garam 3% dan suhu fermentasi 25°C. 
 
Kata Kunci : garam, suhu fermentasi, durian, tempoyak. 
 
  
ABSTRACT 
Tempoyak is a food made from fermented durian flesh with the addition of salt 
and brooded for three until seven days. The purpose of this was to determined the 
effect concentration of salt and fermentation temperature on the quality of durian 
tempoyak. The benefit of this study are provided information about tempoyak 
procces for extand the durian shelf life, improvement quality of tempoyak can be 
distributed by the community and improve of food traditional (tempoyak) that can 
be accepted by the community as well as increase the use value. 
The research method were carried out preliminary research and primary 
research. Preliminary research conducted was determined the best day for 
fermentation with the organoleptic values of color, aroma and taste. The main study 
was conducted to determined the effect concentration of salt, fermentation 
temperature, and interaction between of concentration of salt and fermentation 
temperature. The design used in this study was a randomized block design (RBD) 3 
x 3 factorial pattern with three replications. The first factor was the concentration 
of salt (1%, 3%, and 5%) and the second factor was the fermentation temperature. 
The response variables in this study was chemical response include determination 
of pH, lactid acid, and alcohol. The microbiology response was total lactid acid 
bacteria and the organoleptic tests including color, taste, and aroma. 
The result showed that the best day for fermentation was fermentation with 5 
days. The main result showed that concentration of salt had effect on pH, total lactid 
acid, total lactid acid bacteria, organoleptic of taste, aroma and color, but did not 
effect on alcohol. Fermentation temperature had effect on pH, total lactid acid, total 
lactid acid bacteria, organoleptic of taste, aroma and color, but did not effect on 
alcohol. Interaction of concentration of salt and fermentation temperature had 
effect on total lactid acid, total lactic acid bacteria, and organoleptic of aroma, but 
did not had effect on pH, alkohol, and organoleptic of taste and color. The result 
tempoyak product selection based of chemical response, microbiology response 
and organoleptic tests was obtained in the a2b1 treatment of the concentration of 
salt 3% and the fermentation temperature 25°C. 
 
 
Keywords : salt, fermentation temperature, durian, tempoyak. 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
I PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan tentang (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, (3) 
Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis 
Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1 Latar Belakang  
Durian (Durio zibethinus murray) yang dijuluki the king of fruit merupakan 
salah satu buah yang cukup populer di Indonesia. Buah yang memiliki rasa dan 
aroma yang khas ini sangat digemari oleh sebagian banyak orang. Rasa buahnya 
yang manis dan aroma harum buahnya menjadi daya tarik tersendiri bagi pecinta 
durian. Warna daging buahnya bervariasi, ada yang bewarna putih, kuning dan 
orange serta buah ini dilengkapi dengan adanya kandungan kalori, vitamin, lemak 
dan protein. Akan tetapi, masih kurang dalam pemanfaatannya. Selama ini bagian 
buah durian yang lebih umum dikonsumsi adalah bagian salut buah atau dagingnya. 
Jika dilihat kegunaan durian ternyata bukan hanya daging buahnya yang 
dikonsumsi, tetapi jika dilihat lebih dalam lagi dapat ditemukan berbagai manfaat 
dari semua bagian buah tersebut, misalnya batang dari durian yang dapat digunakan 
sebagai bahan bangunan (Purnomosidhi, dkk, 2007). 
Durian yang terdapat di Indonesia memiliki berbagai varietas, terdapat 21 
kultivar durian unggul yang dirilis oleh Dinas Pertanian, yaitu: Petruk, Sukun, 
Sitokong, Kani, Otong, Simas, Sunan, Sihijau, Sijapang, Siriwig, Bokor, Perwira, 
Sidodol, Bantal Mas, Hepe, Matahari, Aspar, Sawah Mas, Raja Mabah, Kalapet dan 
Mansau (Untung, 2008). Direktorat Jendral Hortikultura Kementerian Pertanian 
  
(2013) melaporkan bahwa produksi buah durian di Indonesia lima tahun terakhir 
meningkat yaitu 797.798 ton (2009), 492.139 ton (2010), 883.969 ton (2011), 
812.433 (2012) dan 859.318 ton (2013). 
Durian (Durio zibethinus murray) merupakan jenis buah klimakterik yang 
dicirikan dengan produksi CO2 dan etilen yang cepat selama pematangan sehingga 
mudah mengalami kerusakan akibat perubahan kimia, aktifitas enzim, dan mikroba 
(Yuliana, 2005). Menurut Antarlina, dkk (2010), dalam bentuk utuh berkulit daging 
buah durian yang telah masak umumnya mempunyai daya tahan selama 4-6 hari, 
maka diperlukan pengolahan untuk pengawetan.  
Buah durian umumnya dikonsumsi segar yaitu langsung dikonsumsi, dibuat 
sari buah atau ditambahkan ke dalam es krim. Untuk memperpanjang masa simpan 
dan penganekaragaman produk, durian dapat pula diolah melalui serangkaian 
pengolahan-pengolahan. Pengolahan daging durian dapat dikategorikan sebagai 
pengolahan yang melibatkan mikroba atau diproses secara mikrobiologi 
(fermentasi) dan pengolahan secara fisika kimia (non-fermentasi). Pengolahan 
secara mikrobiologi merupakan proses pengolahan yang melibatkan bakteri asam 
laktat atau fermentasi. Produk yang dihasilkan dikenal dengan sebutan tempoyak. 
Sedangkan produk olahan durian yang tidak melibatkan mikrobiologi umumnya 
adalah lempuk, selai, fruit leather, dodol, keripik durian dan lain-lain (Yuliana, 
2007). 
Pengolahan durian biasanya menggunakan cara tradisional dan sering disebut 
sebagai makanan tradisional. Penanganan pasca panen durian biasanya dilakukan 
dengan memanfaatkan buah durian yang rusak, terasa hambar, tekstur lunak dan 
  
tidak matang sebagai bahan olahan. Khasiat makanan tradisional dapat dijadikan 
pendukung dalam perbaikan gizi masyarakat, terutama yang berkaitan dengan 
perkembangan otak, pertumbuhan dan perkembangan anak, kesehatan, kecantikan, 
kebugaran, diet dan penyakit degenaratif, usia lanjut serta aspek-aspek promosi dan 
pemasaran (Dewan Riset Nasional, 1995). 
Hasil olahan durian secara tradisional bertujuan untuk memperpanjang masa 
simpan dan menjadi salah satu bentuk diversifikasi produk yang cukup dikenal oleh 
masyarakat Melayu Sumatera adalah tempoyak. Yuliana (2005) mengatakan bahwa 
tempoyak diproduksi dari daging buah durian yang diolah dengan cara fermentasi 
dengan penambahan garam dalam wadah tertutup. Fermentasi pada umumnya 
berlangsung selama tujuh hari dan daging durian berubah dari massa yang padat ke 
semisolid disertai dengan suatu aroma asam yang kuat. Fermentasi tempoyak 
disebabkan oleh aktivitas bakteri asam laktat  pada prosesnya. 
Pada saat terjadinya musim durian, pembuatan tempoyak merupakan salah satu 
alternatif mengawetkan buah agar dapat digunakan untuk kebutuhan lain pada 
waktu tertentu. Fungsi pengawetan ini sangat bagus untuk menghindari 
pembusukan buah yang tidak diinginkan. Untuk memproduksi tempoyak, daging 
buah durian diolah dengan cara difermentasi dengan penambahan garam dalam 
wadah tertutup. Menurut Yuliana (2009), tempoyak mempunyai umur simpan yang 
relatif cukup lama hingga musim durian berikutnya. Selain berfungsi penting dalam 
pengawetan, juga berfungsi sebagai penyedap makanan secara alami. Pemberian 
tempoyak terhadap sambal dan gulai akan menambahkan cita rasa sesuatu untuk 
dimakan. 
  
Untuk menciptakan kondisi yang terkontrol perlu dilakukan penambahan 
garam. Dengan penambahan garam, pertumbuhan bakteri pembusuk terhambat 
sehingga memberikan kesempatan kepada jamur atau ragi untuk tumbuh dengan 
pesat. Pada proses selanjutnya, garam berfungsi sebagai pengawet, terutama selama 
masa penyimpanan (Eddy dan Evi, 1989). 
Garam berfungsi sebagai suatu agen pengawet mencegah pertumbuhan jasad 
renik lain tetapi mendukung fermentasi asam laktat. Garam menarik air dan bahan 
gizi dari jaringan bahan yang difermentasi, kemudian bahan gizi ini akan menjadi 
substrat untuk pertumbuhan bakteri asam laktat (Dizon, 2002).  
Penambahan garam pada bahan akan menyebabkan pelepasan cairan dari 
bahan dasar. Cairan tersebut mengandung gula, protein terlarut, mineral dan zat-zat 
lain yang dapat digunakan sebagai substrat oleh baktei asam laktat. Larutan garam 
juga berfungsi sebagai media selektif pertumbuhan mikroorganisme. Pada kadar 
garam rendah, jumlah dan jenis mikroba yang tumbuh lebih banyak, produksi asam 
lebih cepat sehingga berpengaruh terhadap keasaman total. Sedangkan pada 
tempoyak yang diberi garam tinggi, hanya bakteri asam laktat selektif yang dapat 
hidup sehingga tingkat keasaman berkurang dan secara sensori, rasa asin menjadi 
dominan (Yuliana, 2007). 
Suhu juga berpengaruh terhadap kecepatan fermentasi dari produk yang 
dihasilkan. Suhu sangat berperan terhadap kecepatan fermentasi dan produk yang 
dihasilkan. Suhu sangat berperan untuk pertumbuhan jasad renik. Apabila suhu 
naik, kecepatan metabolisme dan pertumbuhan dipercepat, apabila suhu turun, 
kecepatan metabolisme juga turun dan pertumbuhan diperlambat. Tetapi apabila 
  
suhu naik turun maka tingkat pertumbuhan mungkin terhenti, komponen sel 
menjadi tidak aktif dan sel-sel dapat mati (Effendi, 2012).  
Suhu penyimpanan rendah dapat menyebabkan terhambatnya kerja enzim 
laktase atau telah terbentuk asam secara maksimal sehingga tidak terdapat 
peningkatan total asam tertitrasi dan penurunan pH yang mengakibatkan 
terhambatnya pertumbuhan bakteri (Irigoyen, dkk, 2005). Fermentasi pada 
penelitian ini selain dipengaruhi oleh faktor konsentrasi garam, kemungkinan dapat 
dipengaruhi oleh faktor suhu fermentasi.  
1.2 Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang diatas maka dapat diidentifikasikan masalahnya 
sebagai berikut: 
1. Apakah konsentrasi garam berpengaruh terhadap karakteristik tempoyak ? 
2. Apakah suhu fermentasi berpengaruh terhadap karakteristik tempoyak ? 
3. Apakah interaksi antara konsentrasi garam dan suhu fermentasi berpengaruh 
terhadap karakteristik tempoyak ? 
1.3 Tujuan Penelitian 
Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 
1. Untuk mengetahui pengaruh konsentrasi garam terhadap karakteristik 
tempoyak. 
2. Untuk mengetahui pengaruh suhu fermentasi terhadap karakteristik 
tempoyak. 
3. Untuk mengetahui interaksi antara konsentrasi garam dan suhu fermentasi 
terhadap karakteristik tempoyak. 
  
1.4 Manfaat Penelitian 
Manfaat penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1. Memberikan informasi proses produksi tempoyak yang bisa memperpanjang 
umur simpan durian. 
2. Memperbaiki mutu tempoyak agar dapat didistribusikan secara luas 
dikalangan masyarakat. 
3. Mengangkat citra makanan tradisional (tempoyak) agar dikenal masyarakat 
luas dan memiliki nilai jual. 
1.5 Kerangka Pemikiran 
Menurut Yuliana (2007), penambahan garam pada pembuatan tempoyak 
dimasyarakat sangat bervariasi (2,5% sampai dengan 30% b/b). Secara garis besar 
kandungan garam yang ditambahkan dapat menghasilkan dua jenis tempoyak yang 
berbeda yaitu tempoyak asam jika kandungan garam kurang dari 5% dan tempoyak 
asin jika diberi penambahan garam lebih dari 5%. Kandungan garam yang rendah 
akan lebih mendukung pertumbuhan bakteri asam laktat sehingga produk akhir 
mempunyai tingkat keasaman tinggi dalam waktu yang relatif lebih cepat 
dibandingkan dengan tempoyak yang diberi garam tinggi. Namun demikian, 
tempoyak yang dihasilkan dengan garam lebih tinggi akan lebih awet dibandingkan 
dengan yang bergaram rendah.  
Menurut Amiza, dkk (2004), pemakaian garam secukupnya (1,3%) akan 
mempercepat terjadinya proses pertumbuhan bakteri asam laktat. Kandungan asam 
laktat inilah yang menyebabkan kondisi bahan menjadi asam. Kondisi ini justru 
menguntungkan karena pada kondisi pH yang rendah metabolisme sel 
  
mikroorganisme perusak makanan menjadi terhambat, sehingga umur simpannya 
menjadi lebih lama (Chelule, dkk, 2010). 
Bakteri asam laktat pada produk tempoyak digolongkan kedalam famili 
Lactobacillaceae, yaitu spesies dari genus Lactobacillus yang memiliki suhu 
optimum pertumbuhan sekitar 30°C sampai 37°C. Lactobacillus memproduksi gas 
senyawa volatil yang penting sebagai pembentuk cita rasa dalam makanan 
fermentasi (Candra dan Iryandi, 2006). 
Menurut Hapsari (2005), fermentasi yang baik dilakukan pada suhu 28°C - 
30°C dan membutuhkan waktu fermentasi 45 jam. Namun fermentasi dapat 
diperlambat dengan didinginkan pada suhu refrigerator (0°C - 10°C) sehingga 
aktivitas starter akan terhenti dan produksi alkohol menurun. Selanjutnya, 
Supriyono (2008) menyatakan bahan fermentasi yang dilakukan pada suhu 45,5°C 
dengan waktu fermentasi 6, 8 dan 10 jam berbeda dengan waktu fermentasi 
sehingga berpengaruh pada kadar asam yang dihasilkan dan akan menurunkan 
aktivitas antibakteri dalam proses fermentasi. 
Menurut Purnomo (1985) didalam Buletin Ketahanan Pangan, suhu diantara 
25°C - 30°C merupakan suhu optimal untuk mutu produk dan fermentasi yang 
sempurna dapat terjadi dalam jangka waktu 2 – 3 minggu. Menurut Prasetya (1985) 
didalam Rustandi (2013), suhu selama proses fermentasi juga sangat menentukan 
jenis mikroba dominan yang akan tumbuh. Umumnya, diperlukan suhu 30°C untuk 
pertumbuhan mikroba. Berdasarkan pernyataan dan penelitian di atas, maka pada 
penelitian ini dilakukan fermentasi pada suhu 25°C, 30°C dan 35°C. 
 
  
1.6 Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, maka dapat diambil hipotesis bahwa : 
1. Konsentrasi garam diduga berpengaruh terhadap karakteristik tempoyak. 
2. Suhu fermentasi diduga berpengaruh terhadap karakteristik tempoyak. 
3. Interaksi antara konsentrasi garam dan suhu fermentasi diduga berpengaruh 
terhadap karakteristik tempoyak. 
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi 
Pangan, Fakultas Teknik Universitas Pasundan. Pelaksanaan penelitian ini dimulai 
pada April hingga Mei 2019. 
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